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STAATSCOURANT 

Officiële uitgave van het Koninkrijk der Nederlanden sinds 1814. 


Publicatie AGOS, Rijksdienst voor Ondernemend Nederland, productdossier 
BGA „PIZZOCCHERI DELLA VALTELLINA" 


Gelet op artikel 2 van het Instellingsbesluit Adviescommissie geografische aanduidingen, oorsprongs¬ 
benamingen en gegarandeerde traditionele specialiteiten maakt de Rijksdienst voor Ondernemend 
Nederland de volgende publicatie(s) in Publicatieblad C 185 van 24 mei 2016 van de Europese Unie 
bekend. 

Iedere natuurlijke of rechtspersoon die kan aantonen een rechtmatig belang te hebben in verband met 
door de Europese Commissie voorgenomen registratiefs) van bijgaand productdossier(s), kan tot 
uiterlijk 24 juli 2016 zijn bedenkingen daartegen kenbaar maken door middel van toezending van een 
gemotiveerde verklaring aan Rijksdienst voor Ondernemend Nederland, secretariaat AGOS, Postbus 
93119,2509 AC Den Haag 

Bekendmaking van een aanvraag overeenkomstig artikel 50, lid 2, onder a), van Verordening 
(EU) nr. 1151/2012 van het Europees parlement en de Raad inzake kwaliteitsregelingen voor 
landbouwproducten en levensmiddelen 

(2016/C 185/05) 

Deze bekendmaking verleent het recht om op grond van artikel 51 van Verordening (EU) nr. 1151/2012 
van het Europees parlement en de Raad ( 1) bezwaar aan te tekenen tegen de aanvraag. 

ENIG DOCUMENT 

„PIZZOCCHERI DELLA VALTELLINA" 

EU-nr.: IT-PGI-0005-01349 - 24.6.2015 
BOB () BGA (X) 

7. Naam/ 

„Pizzoccheri della Valtellina" 

2. Lidstaat of derde land 
Italië 

3. Beschrijving van het landbouwproduct of levensmiddel 

3.1. Productcategorie 

Categorie 2.5. Deegwaren 

3.2. Beschrijving van het product waarvoor de in punt 1 vermelde naam van toepassing is 

„Pizzoccheri della Valtellina" zijn deegwaren gemaakt van een mengsel van ten minste 20% boekweit- 
meel en andere meelsoorten. 

„Pizzoccheri della Valtellina" is de naam voor zowel gedroogde als verse pasta, die als zodanig ook op 
de markt gebracht wordt. Naar de vorm kunnen worden onderscheiden: „tagliatello steso" - dunne, 
platte slierten van uiteenlopende lengte en breedte, in uitgerolde vorm; „tagliatello avvolto" - dunne, 
platte slierten van uiteenlopende lengte en breedte die zijn opgerold; en „gnocchetto" - pasta die zich 
kenmerkt door zijn concave vorm. 

Onderstaande tabel vermeldt de afmetingen van gedroogde of vers verkochte „Pizzoccheri della 
Valtellina": 


Gedroogd 

Lengte 

Breedte 

Dikte 


(mm) 

(mm) 

(mm) 

Tagliatello steso 

30-60 

7-8 

1,1 -1,7 

Gnocchetto 

16-22 

7-11 

1,5 -2 
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Gedroogd 

Lengte 

(mm) 

Breedte 

(mm) 

Dikte 

(mm) 

Tagliatello avvolto 
(„tagliatella") 

- 

3-11 

1-2,5 

Vers 

Lengte 

Breedte 

Dikte 


(mm) 

(mm) 

(mm) 

Tagliatello 

- 

5-11 

1,3 -5,5 


Fysisch-chemische kenmerken 

Na bereiding hebben verse „Pizzoccheri del la Valtellina" een halfharde consistentie; in gedroogde 
vorm is het product droog en hard. 

Het vochtgehalte mag voor het verse product niet minder dan 24% en voor het gedroogde product 
niet meer dan 12,5% van de droge stof bedragen. 

Organoleptische kenmerken 

„Pizzoccheri della Valtellina" vertonen een bruine tot donkerbruine kleur, met lichtbruine/grijze 
stippels die kenmerkend zijn voor boekweit. 

Na in zout water te zijn gekookt, heeft de pasta een verfijnde smaak die typerend is voor producten die 
van boekweit en andere graansoorten zijn gemaakt. 

3.3. Diervoeders (alleen voor producten van dierlijke oorsprong) en grondstoffen (alleen 
voor verwerkte producten) 

Voor de productie van in gedroogde vorm verkochte „Pizzoccheri della Valtellina" worden de volgende 
ingrediënten gebruikt: 

- een mengsel van ten hoogste 80% gries van durumtarwe, alleen of gemengd met meel van 
durumtarwe, en ten minste 20% boekweitmeel; 

- water. 

Het verse product bestaat uit: 

- een mengsel van ten hoogste 80% meel van zachte tarwe, alleen of gemengd met gries van zachte 
tarwe, en ten minste 20% boekweitmeel; 

- water. 

3.4. Specifieke onderdelen van het productieproces die in het afgebakende geografische 
gebied moeten plaatsvinden 

Alle onderdelen van het productieproces van „Pizzoccheri della Valtellina" moeten plaatsvinden in het 
in punt 4 beschreven geografische gebied. 

3.5. Specifieke voorschriften betreffende het in plakken snijden, het raspen, het verpakken, 
enz. van het product waarnaar de geregistreerde naam verwijst 

Het verse product kan los op de plaats van productie en/of in de detailhandel worden verkocht, mits de 
hieronder in punt 3.6 vermelde informatie voor de consument zichtbaar is. Het kan in bakjes en in 
zakken worden verpakt, in beide gevallen onder beschermende atmosfeer. 

Het gedroogde product wordt in kartonnen dozen of in zakken verpakt en kan zo nodig vóór het 
verpakken in silo's worden opgeslagen. 

3.6. Specifieke voorschriften betreffende de etikettering van het product waarnaar de 
geregistreerde naam verwijst 

Naast de door de wetgeving inzake voedseletikettering voorgeschreven aanduidingen moet de 
verpakking van „Pizzoccheri della Valtellina" ook de volgende vermeldingen in duidelijke, leesbare 
drukletters bevatten: 

- de naam „Pizzoccheri della Valtellina"; 

- het acroniem „IGP" (BGA) of voluit „Indicazione geografica protetta" (beschermde geografische 
aanduiding); 

- het symbool van de Europese Unie. 

De verpakking van „Pizzoccheri della Valtellina" mag ook informatie bevatten over de vorm van de 
pasta overeenkomstig de tabel in punt 3.2 („tagliatello steso", „gnocchetto" en „tagliatella" voor het 
gedroogde product, „tagliatello" voor het verse product). 

Aan de naam „Pizzoccheri della Valtellina" mogen ter beschrijving van het product geen kwalificaties 
worden toegevoegd die de consument zouden kunnen misleiden. 
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De naam „Pizzoccheri del la Valtellina" moet in letters van het lettertype ITC Galliard, letterhoogte 8-35 
mm, op de verpakking worden aangebracht. 

4. Beknopte beschrijving van het afgebakende geografische gebied 

Het geografische gebied waarin „Pizzoccheri della Valtellina" wordt geproduceerd, valt samen met het 
gebied binnen de administratieve grenzen van de provincie Sondrio (Lombardije, Italië). 

5. Verband met het geografische gebied 

De aanvraag voor erkenning van de BGA „Pizzoccheri della Valtellina" wordt passend geacht op grond 
van de reputatie en bekendheid van het product. 

In de Zingarelli (uitgave 1970), het woordenboek van de Italiaanse taal, wordt „pizzocchero" als volgt 
omschreven: „landelijk, tagliatelleachtig deegproduct op basis van boekweitmeel; specialiteit van de 
Valtellinastreek". 

De productie van „Pizzoccheri della Valtellina" berust op de historische aanwezigheid en ruime 
verspreiding van boekweit, die in de provincie Sondrio op grote schaal werd verbouwd en gebruikt en 
zo een basisingrediënt van de plaatselijke keuken is geworden. 

Het eerste schriftelijke document waarin melding wordt gemaakt van boekweit in de Valtellinastreek 
dateert uit 1616. Het betreft een bericht van de gouverneur van Valle delI'Adda in het Zwitserse kanton 
Graubünden: „Boekweit werd hoofdzakelijk verbouwd in de Retische Alpen, met name in het district 
Teglio, waar het klimaat dankzij het groter aantal zonuren milder is.". 

De productie van boekweit nam tot 1800 fors toe; ook minder gunstig gelegen en niet-productieve 
gebieden werden voor de teelt ervan aangewend. Dit werd mogelijk gemaakt door de snelle rijping 
van de korrels, die zich perfect aan de alpiene omstandigheden wisten aan te passen. Na de annexatie 
van Valtellina door het Lombardisch-Venetiaans Koninkrijk werden andere gewassen economisch 
interessanter. Toch wordt ook vandaag de dag in de provincie Sondrio nog boekweit geteeld, zij het op 
bescheiden schaal (totale verbouwde oppervlakte circa 20 ha). Het gewas wordt alleen nog voor eigen 
gebruik of voor rechtstreekse verkoop aan de consument verbouwd. 

De productie van „Pizzoccheri della Valtellina" vloeit rechtstreeks voort uit de teelt van boekweit in het 
dal. Er bestaat dus een nauw verband tussen het product en de provincie Sondrio. De eerste schrifte¬ 
lijk bewijzen van de productie van „Pizzoccheri della Valtellina" in de provincie Sondrio zijn te vinden 
in testamenten uit 1750 („... una scarella per li Pizzoccheri e il rodelino per li ravioli") respectievelijk 
1775 („... Ie resene per li Pizzoccheri"). Derhalve kan worden aangenomen dat „Pizzoccheri della 
Valtellina" al vóór de eerste helft van de 18e eeuw werd geproduceerd en geconsumeerd. Voor de 
eeuwen daarna is meer schriftelijk bewijsmateriaal beschikbaar dat duidt op een nauwe band tussen 
het product en het grondgebied van Sondrio. 

In zijn boek Storia e Tradizioni nella Cucina Lariana (Xenia, 1987) noemt Emilio Montorfano Valtellina 
en met name de gemeente Teglio als de bakermat van deze aan het gebruik van boekweit herkenbare 
pasta. De naam „Pizzoccheri della Valtellina" komt ook voor in het voorwoord dat Ettore A. Albertoni, 
assessore regionale (lid van de regionale raad) voor cultuur, identiteit en autonomie van Lombardije, 
heeft geschreven voor het boek van Ada Ferrari Milano e la Rai un incontro mancato?, waarvan de 
ondertitel luidt: Luci e ombre di una capitale di transazione (1945-1977) (Franco Angeli, 2002). In dit 
boek, een beschouwing over kennis, onderzoek, bevordering en opwaardering met betrekking tot de 
lokale en regionale realiteit, wordt „Pizzoccheri della Valtellina" aangehaald als voorbeeld van een 
typisch product waarin de cultuur van een streek tot uitdrukking komt. 

Uit historische geschriften en literatuur over de regio Valtellina blijkt dat de productie van „Pizzoccheri 
della Valtellina" in toenemende mate verweven raakte met plaatselijke historische gebeurtenissen en 
met de tradities en de keuken van het geografische gebied waaruit het product stamt. 

De lokale bevolking beschouwt de productie van „Pizzoccheri della Valtellina" als een traditionele 
activiteit die nauw met de eigen geschiedenis en cultuur verbonden is. Dat blijkt alleen al uit het feit 
dat bij deze bijzondere pasta tal van eetwaren worden geserveerd die zijn gebaseerd op voor het 
Valtellina kenmerkende gewassen en producten (boter, kaas, groenten als savooikool, aardappelen 
enz.) 

In gidsen en andersoortige publicaties wordt „Pizzoccheri della Valtellina" beschreven als een typisch 
deegproduct op basis van boekweit ( Guida della Valtellina, uitgave van de sectie Valtellina van de 
Italiaanse Alpenvereniging, 1873; Cucina di valle e di montagna, in Mondo popolare in Lombardia 
Sondrio e il suo territorio, Milaan, 1995). 

„Pizzoccheri della Valtellina" valt onder de categorie deegwaren uit de provincie Sondrio en staat op 
de lijst van traditionele producten uit de agrovoedingssector in de regio Lombardije ( Bollettino 
Ufficiale van de regio Lombardije van 21 april 2000, 5e buitengewoon supplement bij nr. 16). 
„Pizzoccheri della Valtellina" in gedroogde vorm ligt in een groot aantal supermarkten in Italië in de 
schappen. 

„Pizzoccheri della Valtellina" is typisch voor de provincie Sondrio en heeft niet alleen economische 
maar ook culturele waarde, zozeer zelfs dat het product voor de lokale bevolking een heuse referentie 
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is geworden voor hun traditie en centraal staat bij tal van festiviteiten, waaronder met name de 
jaarmarkt „Pizzocchero d'Oro" in Teglio. 

Verder werd „Pizzoccheri della Valtellina" tijdens het 99e festival van Bitto, dat plaatsvond van 12 tot 
15 oktober 2006, aangeprezen als een van de typische agrovoedingsproducten uit Valtellina, naast 
wijn, kaas, appelen en bresaola. 

„Pizzoccheri della Valtellina" krijgt steevast een prominente plaats toebedeeld in presentaties van 
instellingen, lokale autoriteiten, organisaties op het gebied van toerisme of producenten die de regio 
Valtellina willen promoten. 

Verwijzing naar de bekendmaking van het productdossier 

(Artikel 6, lid 1, tweede alinea, van de onderhavige verordening) 

Het ministerie heeft de nationale procedure voor de indiening van bezwaarschriften ingeleid met de 
bekendmaking van het voorstel tot erkenning van „Pizzoccheri della Valtellina" als beschermde 
geografische aanduiding in de Gazetta Ufficiale van de Italiaanse Republiek nr. 50 van 29 februari 
2012 . 

De tekst van het geconsolideerde productdossier kan worden geraadpleegd via de volgende link: 

http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335 

of 

rechtstreeks via de homepage van het Italiaanse Ministerie van Landbouw, Voedsel en Bosbouw 
(www.politicheagricole.it) door te klikken op „Prodotti DOP IGP" (BOB-/BGA-producten - rechtsboven 
in het scherm), vervolgens op „Prodotti DOP IGP STG" (BOB-/BGA-/GTS-producten - aan de linkerzijde 
van het scherm), en ten slotte op „Disciplinari di Produzione all'esame delI'UE" (bij de EU ingediende 
productdossiers). 

(1) PB L 343 van 14.12.2012, blz. 1. 
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